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Abstrak 
 
 
Seiring dengan berkembangnya zaman, gluten free diet dan inovasi produk pastry yang 
enak, unik, serta healthy akan menjadi suatu tren terkini ditahun 2015. Maka dari itu, 
variasi inovasi produk pastry yang menggunakan bahan dasar selain tepung terigu harus 
terus ditingkatkan. Tepung terigu merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung 
gluten. Tidak semua orang dapat mencerna gluten dalam tubuh. Tepung kedelai 
merupakan tepung yang berasal dari biji kedelai segar yang telah diolah serta diproses 
terlebih dahulu. Tepung kedelai tergolong sebagai tepung yang sehat, kaya akan nutrisi, 
dan bebas gluten. Penulis menggunakan metode eksperimental dimana dilakukan uji 
coba pembuatan lemon cake menggunakan tepung kedelai untuk mengumpulkan data 
dan membuktikan hipotesis yang dibuat. Kemudian, data-data akan diolah dengan SPSS 
secara komputerisasi dan dianalisis dengan metode deskriptif yang disajikan dalam 
bentuk grafik, tabel dan diagram. Hasil yang dicapai dari penelitian ini yaitu masyarakat 
lebih menyukai aroma, rasa, warna, dan tekstur lemon cake tepung kedelai. Hasil akhir 
menyimpulkan bahwa ada tingkat kesukaan masyarakat terhadap lemon cake yang 
menggunakan tepung kedelai. (YCF) 
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Abstract 
 
 
Along with the development of the times, gluten-free diet and a delicious pastry product 
innovation, unique, and healthy will be a hot trend in 2015. Therefore, variations in 
product innovation pastry using basic materials other than wheat flour should be 
improved. Wheat flour is one of the foods that contain gluten. Not everyone can digest 
gluten in the body. Soy flour is flour derived from fresh soy beans that have been 
processed and processed first. Soy flour classified as healthy, rich in nutrients, and 
gluten-free. Writers used an experimental method in which conducted the trial 
manufacture of lemon cake using soy flour to collect data and prove the hypothesis 
made. Then, the data will be processed with SPSS computerized and analyzed with 
descriptive methods presented in the form of graphs, tables and diagrams. The results 
achieved from this research that people prefer the aroma, flavor, color, and texture of 
the lemon cake that uses soy flour. The final result concluded that there is preference 
level of society to lemon cake that uses soy flour.(YCF) 
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